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ABSTRACT 
 
Background : Principle of  DM theraphy is consider dietary GI. GI is affected by total carbohydrate, fiber, protein 
and fat content. Bread with coconut flour substitution is innovations of alternative foods that high fiber and low 
carbohydrates for people with diabetes. Coconut flour lower foaming capacity and gelatinization. Low foaming and 
gelatinization material affected on the loaf volume bread.
12
 
Objective: Analyze the effect of coconut flour substitution on nutrient content, crude fiber and loaf volume bread 
Methods: Experimental studies with a completely randomized design factor is the concentration coconut flour (0%, 
10%, 20%) were substituted with wheat flour in bread making. Each treatment  3 times repetition and measured in 
duplo. The parameters measured were nutrient content (protein, fat, carbohydrates), crude fiber and loaf volume 
bread. Data were analyzed using one-way ANOVA followed by Tukey test.  
Results: Coconut flour substitution in bread effected to protein bk (p = 0.020), carbohydrate (p = 0.010) and crude 
fiber (p= 0.001). But did not effect on fat bb (p = 0.13), and loaf volume (p = 0.119). Bread with 20% coconut flour 
substitution had the highest protein (bk) 14.22% , the highest crude fiber 5.98%, the lowest carbohydrate 49.14%, 
the lowest loaf volume 179.49% and had not based standart loaf volume. Bread with 20% coconut flour substitution 
contribute 23.92% of the recommended daily fiber intake.  
Conclusion: Coconut flour substitution  significantly increased  protein  (bk), crude fiber, and significantly  reduced 
carbohydrate bread but affect not significantly reduced loaf volume and had not based standart loaf volume and did 
not effect protein (bb) and fat (bb) bread.  
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ABSTRAK 
 
Latar Belakang : Prinsip terapi DM yaitu dengan memperhatikan IG makanan. IG dipengaruhi oleh karbohidrat 
total, kadar serat, protein dan lemak. Roti dengan substitusi tepung ampas kelapa  merupakan salah satu inovasi 
alternatif makanan yang tinggi serat dan rendah karbohidrat untuk penderita DM. Tepung ampas kelapa memiliki 
kapasitas foaming dan gelatinisasi lebih rendah. Foaming dan gelatinisasi yang rendah pada bahan mempengaruhi 
tingkat volume pengembangan roti.
12
 
Tujuan: Menganalisis pengaruh substitusi tepung ampas kelapa terhadap kandungan gizi, serat dan volume 
pengembangan roti. 
Metode: Penelitian eksperimental dengan rancangan acak lengkap satu faktor yaitu konsentrasi tepung ampas 
kelapa (0%, 10%, 20%) yang disubstitusikan dengan tepung terigu pada pembuatan roti. Setiap taraf perlakuan 
dilakukan 3 kali pengulangan dan diukur secara duplo. Parameter yang diamati adalah kandungan gizi (protein, 
lemak, karbohidrat), serat kasar dan volume pengembangan roti. Data dianalisis menggunakan one way ANOVA 
yang dilanjutkan uji Tukey. 
Hasil:Ada pengaruh substitusi tepung ampas kelapa pada roti terhadap kadar protein bk (p= 0.020), kadar 
karbohidrat (p = 0.010) dan kadar serat kasar  (p=0.001). Tetapi substitusi tepung ampas kelapa pada roti tidak 
berpengaruh terhadap kadar lemak bb (p = 0.13), dan volume pengembangan (p = 0.119). Roti dengan 20% 
substitusi tepung ampas kelapa kadar protein (bk) tertinggi 14.22% , kadar serat kasar tertinggi 5.98%,  kadar 
karbohidrat terendah 49.14%, volume pengembangan terendah 179.49% dan belum memenuhi standar volume 
pengembangan. Roti dengan 20% substitusi tepung ampas kelapa dapat menyumbang 23.92% dari anjuran asupan 
serat tiap hari.  
Simpulan: Substitusi tepung ampas kelapa berpengaruh meningkatkan kadar protein (bk), serat kasar dan 
menurunkan kadar karbohidrat roti tetapi berpengaruh tidak bermakna menurunkan volume pengembangan dan 
belum memenuhi satandar volume pengembangan serta tidak berpengaruh terhadap kadar protein (bb) dan kadar 
lemak (bb) roti.  
Kata kunci  : Roti; Tepung Ampas Kelapa; Kandungan Gizi; Serat; Volume Pengembangan 
 
PENDAHULUAN 
Diabetes Mellitus (DM) merupakan 
penyakit metabolik yang berlangsung kronik 
progresif dengan gejala hiperglikemi yang 
disebabkan oleh gangguan sekresi insulin, 
gangguan kerja insulin, atau keduanya.  Faktor 
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yang menyebabkan DM adalah pola makan yang 
tidak sehat meliputi konsumsi  makanan tinggi 
karbohidrat yang mempunyai indeks glikemik (IG) 
tinggi dan rendah serat.
1,2 
 Indonesia negara 
berkembang dengan prevalensi DM masih cukup 
tinggi dan cenderung mengalami peningkatan 
setiap tahunnya. Berdasarkan penelitian didapatkan 
prevalensi DM di Indonesia mencapai 5,7% pada 
penduduk usia lebih dari 15 tahun.
3
 Penelitian 
epidemiologis di Semarang didapatkan prevalensi 
DM sebesar 2,3 %.
3
  
Prinsip terapi DM yaitu dengan 
memperhatikan IG makanan. IG merupakan efek 
makanan terhadap kadar gula darah dan respon 
insulin. IG dipengaruhi oleh karbohidrat total, 
kadar serat, kadar protein dan lemak. Oleh karena 
itu penderita DM harus memperhatikan konsumsi 
karbohidrat, protein, lemak dan serat. Beberapa 
studi membuktikan pemberian serat dengan 
kandungan serat tidak larut seperti arabinoxylan, 
selulosa, pati resisten dapat memberikan efek 
penurunan glukosa darah pada penderita DM dan 
non-DM.
5-7
 
Konsumsi serat rata-rata penduduk 
Indonesia masih rendah yaitu 10-15 g/kapita dan 
penduduk Jawa Tengah sekitar 12,9 g/kapita 
berdasarkan Penelitian Puslitbang Gizi Bogor.
8 
Padahal kebutuhan ideal serat rata-rata 25-35
 
g/hari, sehingga perlu peningkatan asupan serat.
9,20
 
Salah satu bahan makanan tinggi serat yaitu ampas 
kelapa.  Dengan penepungan, diharapkan dapat 
memperpanjang masa simpan ampas kelapa dan 
dapat mencegah tumbuhnya bakteri Pseudomonas 
cocovenenans. Caranya dengan melakukan 
blanching pada suhu >120
0
C dan penambahan 3% 
NaCl pada pembuatan tepung ampas kelapa.
10
 
Tepung ampas kelapa ini mengandung serat 
makanan 60.9% yang terdiri dari serat larut 3.8% 
dan serat tidak larut 56.8%.
11
 
 
Tepung ampas kelapa ini dapat 
dimanfaatkan sebagai bahan baku dalam  industri 
makanan seperti roti, biskuit, dan sereal. Roti 
merupakan makanan yang dapat diterima oleh 
semua lapisan masyarakat karena praktis, mudah 
didapatkan, mudah diolah, mudah disajikan dan 
memiliki harga yg relatif terjangkau.
14
 Bahan 
utama pembuatan roti adalah tepung terigu yang 
selama ini bahan bakunya gandum masih diimpor 
34,92% dari luar negeri,
 
sehingga perlu dicari 
alternatif untuk mensubstitusi tepung terigu.
12
 
Tepung ampas kelapa merupakan salah satu 
alternatif pengganti tepung terigu dengan 
kandungan serat yang tinggi dan  karbohidrat 
kompleks yang baik bagi kesehatan terutama untuk 
penderita diabetes. Akan tetapi kapasitas foaming 
dan gelatinisasi tepung ampas kelapa lebih rendah 
sehingga dalam pembuatan roti perlu ditambahkan 
protein dari telur.
11,18
 Gelatinisasi dan foaming 
yang rendah pada bahan mempengaruhi tingkat 
volume pengembangan.
11
 
 
Pembuatan bahan makanan dengan tepung 
ampas kelapa pernah dilakukan pada penambahan 
tepung ampas kelapa sebesar 10% pada roti kayu 
manis mempunyai IG 44.5
 
serta pembuatan roti 
yang menggunakan berbagai macam tepung 
substitusi sebelumnya sudah dilakukan penelitian 
yaitu pembuatan roti yang dengan penambahan 
10% tepung kedelai
 
dan substitusi tepung ganyong 
10-15%.
11,13,14
 Namun demikian substitusi tepung 
ampas kelapa untuk pembuatan roti belum 
dilakukan. Berdasarkan latar belakang tersebut 
maka dilakukan penelitian mengenai pengaruh 
substitusi tepung ampas kelapa terhadap 
kandungan gizi, serat dan volume pengembangan 
roti. 
 
METODE 
 Penelitian yang dilakukan merupakan 
penelitian bidang Ilmu Gizi dengan konsentrasi 
Food Production yang dilaksanakan bulan Juni 
2013 di Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas 
Ilmu Kesehatan Universitas Muhammadiyah 
Semarang. 
 Pembuatan roti menggunakan bahan utama 
tepung terigu dan ragi. Substitusi yang dilakuan 
dengan mengganti sebagian bahan utama yaitu 
tepung terigu dengan  tepung ampas kelapa yang 
mengacu pada penelitian sebelumnya dimana 
diketahui substitusi yang baik yaitu kurang dari 
30%.
11,13,14
 Bahan pendukung pembuatan roti 
diantaranya margarin, gula bubuk, ragi, susu, air, 
garam, vanili dan baking powder. Pada penelitian 
ini gula bubuk diganti gula diabetik “Tropicana 
Slim Diabaetic” karena diharapkan ini dapat 
menjadi makanan alternatif penderita diabetes dan 
ditambahkan kuning telur sebagai pengikat adonan. 
Tepung ampas kelapa yang digunakan adalah hasil 
dari penepungan ampas kelapa yang telah diambil 
ampasnya lalu direndam air  lalu diblanching pada 
air mendidih dengan penambahan garam 3% dari 
berat ampas kelapa. Setelah itu, ampas kelapa 
ditiriskan lalu dipress dan dikeringkan pada 
kabinet pengering 60
0
C selama 3 hari lalu digiling 
menggunakan penggilingan tepung setelah itu 
diayak dengan ayakan 60 mesh. Penepungan 
ampas kelapa dilakukan di Laboratorium 
Teknologi Pangan Fakultas Ilmu Kesehatan 
Universitas Muhammadiyah Semarang. Metode 
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yang digunakan dalam pembuatan roti yaitu 
straight dough yang dilakukan dengan mencampur 
semua bahan dan difermentasikan menggunakan 
ragi selama 90 menit lalu dipanggang dalam oven 
dengan suhu 200
0
C selama 20 menit. 
 Penelitian ini merupakan penelitian 
eksperimental dengan rancangan acak lengkap satu 
faktor yaitu konsentrasi tepung ampas kelapa (0%, 
10%, 20%) yang disubstitusikan dengan tepung 
terigu pada pembuatan roti. Analisis kandungan 
gizi, serat dan volume pengembangan dilakukan 
secara duplo dengan tiga kali pengulangan pada 
setiap perlakuan.  
 Variabel bebas yang ditentukan dalam 
penelitian ini adalah substitusi tepung ampas 
kelapa pada roti sedangkan variabel terikat 
kandungan zat gizi (protein, lemak, karbohidrat), 
serat dan volume pengembangan roti. Kadar 
protein dianalisis dengan metode mikro-Kjeldahl, 
kadar lemak dengan metode soxhlet, kadar 
karbohidrat dengan metode perhitungan 
karbohidrat by difference, kadar serat kasar dengan 
metode gravimetri, dan volume pengembangan 
dengan metode rapeseed displacement.
15-17
 
 Data yang terkumpul dianalisis 
menggunakan program SPSS 17 for windows. 
Pengaruh variasi persentase substitusi tepung 
ampas kelapa terhadap kandungan zat gizi (protein, 
lemak dan karbohidrat), serat dan volume 
pengembangan roti diuji dengan one way Anova 
dengan derajat kepercayaan 95% yang dilanjutkan 
dengan posthoc test Tukey untuk mengetahui beda 
nyata antar perlakuan. 
HASIL 
1. Kadar Protein 
 Hasil analisis kadar protein roti dengan 
substitusi tepung ampas kelapa dapat dilihat 
pada Tabel 1. 
 
Tabel 1. Hasil analisis kadar protein roti dengan substitusi tepung ampas kelapa 
Formulasi 
Kadar Protein bb 
(%) Kadar Protein bk (%) 
Terigu 100% 7.82 ± 0.53 12.27 ± 0.97
b
 
Terigu 90% ampas kelapa 
10% 7.59 ± 0.24 12.37 ± 0.60
b
 
Terigu 80% ampas kelapa 
20% 8.41 ± 0.27 14.22 ± 0.27
a
 
 
p= 0.083 p= 0.020 
 
Berdasarkan Tabel 1, kadar protein berat 
basah (bb) tertinggi terdapat pada roti dengan 
substitusi tepung ampas kelapa 20% yaitu 
8.41%. Secara statistik tidak ada pengaruh 
substitusi tepung ampas kelapa terhadap kadar 
protein (bb) roti (p= 0.083). Substitusi tepung 
ampas kelapa meningkatkan kadar protein berat 
kering (bk) roti secara signifikan (p= 0.020). 
Hal ini terlihat dari Tabel 1 yang menunjukkan 
bahwa kadar protein (bk) roti yang disubstitusi 
tepung ampas kelapa lebih tinggi dibanding roti 
tanpa substitusi. Semakin banyak tepung ampas 
kelapa yang disubstitusikan maka semakin 
meningkat pula kadar protein (bk) roti. 
2. Kadar Lemak 
 Hasil analisis kadar lemak roti dengan 
substitusi tepung ampas kelapa dapat dilihat 
pada Tabel 2. 
 
Tabel 2. Hasil analisis kadar lemak roti dengan substitusi tepung ampas kelapa 
Formulasi Kadar Lemak bb (%) Kadar Lemak bk (%) 
Terigu 100% 1.40 ± 0.34 2.20 ± 0.56 
Terigu 90% ampas kelapa 
10% 1.47  ± 0.14 2.39 ± 0.21 
Terigu 80% ampas kelapa 
20% 0.99  ± 0.26 1.69 ± 0.46 
 
p= 0.13 p= 0.214 
 
Berdasarkan Tabel 2, kadar lemak tertinggi 
terdapat pada roti dengan substitusi tepung 
ampas kelapa 10% yaitu 1.47% (bb) dan 2,39% 
(bk). Adapun kadar lemak terendah terdapat 
pada roti dengan substitusi ampas kelapa 20% 
yaitu 0,99% (bb) dan 1,69% (bk).  Berdasarkan 
nilai statistik menunjukkan tidak ada pengaruh 
substitusi ampas kelapa terhadap kadar lemak 
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berat basah (p= 0.13) dan berat kering (p= 
0.214). 
3. Kadar Karbohidrat 
Hasil analisis kadar karbohidrat roti 
dengan substitusi tepung ampas kelapa dapat 
dilihat pada Tabel 3. 
 
Tabel 3. Hasil analisis kadar karbohidrat roti dengan substitusi tepung ampas kelapa 
Formulasi Kadar Karbohidrat  (%) 
Terigu 100% 53.69 ± 1.61
a
 
Terigu 90% ampas kelapa 
10% 51.47 ± 1.19
ab
 
Terigu 80% ampas kelapa 
20% 49.14 ± 0.54
b
 
 
p= 0.010 
 
 Ket: Angka yang diikuti dengan huruf superscript 
berbeda (a,b,c) menunjukkan beda 
nyata. 
Berdasarkan Tabel 3, kadar karbohidrat 
roti yang disubstitusi tepung ampas kelapa lebih 
rendah dibanding dengan roti tanpa substitusi. 
Kadar karbohidrat roti secara keseluruhan 
menurun seiring dengan meningkatnya 
substitusi tepung ampas kelapa. Hal ini 
didukung dengan adanya pengaruh substitusi 
tepung ampas kelapa terhadap penurunan kadar 
karbohidrat dengan p= 0.010. Tetapi  kadar 
karbohidrat roti dengan substitusi tepung ampas 
kelapa 10% tidak berbeda nyata dibandingkan 
dengan roti tanpa substitusi. 
4. Kadar Serat Kasar 
Hasil analisis kadar serat kasar roti dengan 
substitusi tepung ampas kelapa dapat dilihat 
pada Tabel 4. 
 
Tabel 4. Hasil analisis kadar serat kasar roti dengan substitusi tepung ampas kelapa 
Formulasi 
Kadar Serat Kasar 
(g) 
Terigu 100% 1.52 ± 0.44
c
 
Terigu 90% ampas kelapa 10% 3.62 ± 0.75
b
 
Terigu 80% ampas kelapa 20% 5.98 ± 0.89
a
 
 
p=  0.001 
 
Ket: Angka yang diikuti dengan huruf superscript 
berbeda (a,b,c) menunjukkan beda 
nyata. 
Berdasarkan Tabel 4, kadar serat kasar 
tertinggi terdapat pada roti dengan substitusi 
tepung ampas kelapa 20% yaitu 5.98%. 
Semakin banyak substitusi tepung ampas kelapa 
maka kadar serat kasar roti semakin meningkat. 
Hal ini ditunjukkan adanya pengaruh substitusi 
tepung ampas kelapa terhadap peningkatan 
kadar serat kasar  dengan p= 0.001. 
5. Volume Pengembangan 
Hasil analisis volume pengembangan roti 
dengan substitusi tepung ampas kelapa dapat 
dilihat pada tabel 5. 
 
Tabel 5. Hasil analisis volume pengembangan roti dengan substitusi tepung ampas kelapa 
Formulasi 
Volume Pengembangan 
(%) 
Terigu 100% 225.48 ± 32.06 
Terigu 90% ampas kelapa 10% 205.07 ± 19.99 
Terigu 80% ampas kelapa 20% 179.49 ± 10.74 
 
p= 0.119 
 
Berdasarkan Tabel 5, roti yang disubstitusi 
tepung ampas kelapa mempunyai volume 
pengembangan yang lebih rendah dibanding 
roti tanpa substitusi. Volume pengembangan  
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roti secara keseluruhan mengalami penurunan 
seiring dengan meningkatnya substitusi tepung 
ampas kelapa. Volume pengembangan roti 
berpengaruh tidak bermakna oleh substitusi 
tepung ampas kelapa (p= 0.119).  
 
PEMBAHASAN 
1. Kadar Protein 
Hasil penelitian menunjukkan tidak ada 
pengaruh substitusi tepung ampas kelapa 
terhadap kada protein (bb) roti (p= 0.083). Hal 
ini dikarenakan kadar protein (bb) roti masih 
dipengaruhi oleh kadar air yang terikat dalam 
makanan. Pengaruh kadar air membuat bias 
sehingga menggunakan kadar protein (bk). 
Berdasarkan analisis statistik substitusi tepung 
ampas kelapa meningkatkan kadar protein (bk) 
roti (p= 0.020). Tetapi roti dengan substitusi 
tepung ampas kelapa 0% dengan tepung ampas 
kelapa 10% tidak mengalami beda nyata.  
Kadar protein (bk) roti dengan substitusi 
ampas kelapa mengalami peningkatan seiring 
dengan meningkatnya substitusi tepung ampas 
kelapa. Hal ini dikarenakan kandungan protein 
tepung ampas kelapa lebih tinggi 7.87% 
dibandingkan protein tepung terigu hasil 
analisis 5.5%. Roti dengan substitusi tepung 
ampas kelapa 10% mengalami peningkatan  
protein 0.10% dan substitusi tepung ampas 
kelapa 20% mengalami peningkatan 2.05%. 
Penelitian sebelumnya menunjukkan 
penambahan 10% tepung ampas kelapa pada 
roti kayu manis mengalami peningkatan protein 
2.4%.
11
 
Diet protein dibutuhkan 20-30g untuk 
meningkatkan respon insulin untuk 
menurunkan respon glikemik khususnya untuk 
subjek non- insulin diabetes mellitus.
11
 Roti 
100g dengan substitusi ampas kelapa 20% 
mampu menyumbang 8.41g protein. Asupan 
protein terpenuhi apabila mengkonsumsi 357g 
roti dengan substitusi ampas kelapa 20% dalam 
sehari. Tepung ampas kelapa mengandung lisin 
118mg dan arginin 437mg sedangkan tepung 
terigu mengandung lisin 101mg dan arginin 
171mg.
22
 Arginin dalam bentuk bebas berfungsi 
sebagai anti-diabetik yaitu dengan regenerasi 
sel β- pankreas untuk meningkatkan stimulasi 
sekresi insulin.
24
 Selain itu arginin sebagai asam 
amino terminal hormon GLP-1 (Glucagon-Like 
Peptide-1). Hormon GLP-1 berfungsi 
merangsang ekspresi gen pro-insulin dan 
sintesis insulin. Setelah terjadi sekresi insulin 
maka kadar glukosa di  sirkulasi segera 
menurun, dengan demikian efek GLP-1 akan 
hilang dengan sendirinya.
25
 
2. Kadar Lemak 
Hasil penelitian menunjukkan kadar lemak 
tertinggi terdapat pada roti dengan substitusi 
ampas kelapa 10% yaitu 1.47% (bb) dan 2.39% 
(bk). Kadar lemak roti dengan substitusi tepung 
ampas kelapa telah memenuhi SNI 01-3840-
1995 dengan kadar lemak maksimal roti sebesar 
3% bb.
30
 Berdasarkan nilai statistik substitusi 
tepung ampas kelapa tidak berpengaruh 
terhadap kadar lemak bb (p= 0.13)  dan bk (p= 
0.214). Kadar lemak roti dengan substitusi 
ampas kelapa seharusnya meningkat seiring 
banyak tepung ampas kelapa yang 
disubstitusikan. Hal ini dikarenakan tepung 
ampas kelapa mengandung lemak lebih besar 
43,18% dibandingkan tepung terigu 1.22%.   
Akan tetapi kadar lemak bb dan bk roti dengan 
substitusi tepung ampas kelapa 20% mengalami 
penurunan kadar lemak bb 0.41% dan lemak bk 
0.51%. Roti dengan substitusi tepung ampas 
kelapa meningkatkan kadar lemak. Walaupun 
demikian roti dengan substitusi tepung ampas 
kelapa lebih rendah dibandingkan dengan 
penelitian sebelumnya yaitu roti kayu manis 
dengan penambahan tepung ampas kelapa 10% 
terjadi peningkatan kadar lemak 27.8%.
 11
 
Kadar air  pada roti dengan substitusi 
tepung ampas kelapa 20% paling tinggi yaitu 
40.91%. Tepung ampas kelapa memiliki 
kandungan serat yang tinggi sehingga semakin 
banyak tepung ampas kelapa yang digunakan 
maka semakin tinggi air yang dapat diikat. 
Serat dapat mengikat air lima kali lipatnya.
23
 
Substitusi tepung ampas kelapa 20% 
mempunyai kadar air lebih tinggi sehingga 
kemungkinan terjadi hidrolisis semakin besar 
dengan demikian banyak asam lemak dan 
gliserol yang terbentuk. Gliserol mempunyai 
sifat dapat larut dalam air dan tidak larut dalam 
eter dan hexane sehingga tidak terhitung dalam 
proses pengujian lemak.
19
 
Lemak makanan memiliki fungsi untuk 
menyediakan energi jangka panjang, 
memberikan rasa kenyang setelah makan. 
Sebelum dapat diserap oleh tubuh, lemak harus 
dicerna dulu menjadi gliserol dan asam lemak. 
Asam lemak rantai pendek (atom C 4-8) dapat 
langsung diserap masuk ke dalam peredaran 
darah, sementara asam lemak rantai panjang 
harus diangkut oleh protein pengikat asam 
lemak ke dalam sel β. Di dalam sitosol, asam 
lemak diubah menjadi turunan asam lemak 
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koA. Peningkatan asil koA lemak di sitosol 
bekerja sejalan dengan keadaan hiperglikemia 
untuk memperkuat sekresi insulin. Tetapi di sel 
β, peningkatan asil koA lemak akan 
meningkatkan seramide. Seramide akan 
memeperkuat pembentukan oksida nitrat yang 
memiliki konstribusi terhadap kerusakan sel β. 
Sel β –pankreas rusak akan menyebabkan  
terganggunya sekresi insulin dan resistensi 
insulin.
26,27
  
3. Kadar Karbohidrat  
Hasil penelitian menunjukkan kadar 
karbohidrat  roti yang disubstitusi tepung ampas 
kelapa lebih rendah dibanding dengan roti tanpa 
substitusi.  Roti dengan substitusi tepung ampas 
kelapa 10% mengalami penurunan  kadar 
karbohidrat 2.22% dan substitusi tepung ampas 
kelapa 20% mengalami penurunan kadar 
karbohidrat 4.55%. Berdasarkan nilai statistik 
substitusi tepung ampas kelapa berpengaruh 
nyata terhadap kadar karbohidrat (p= 0.010). 
Kadar karbohidrat mengalami penurunan 
seiring dengan banyaknya substitusi tepung 
ampas kelapa. Hal ini dikarenakan kadar 
karbohidrat tepung ampas kelapa lebih kecil 
35.67% dibandingkan tepung terigu 79,41%. 
Tetapi pada roti dengan substitusi tepung ampas 
kelapa 10% tidak mengalami penurunan kadar 
karbohidrat secara nyata dibanding dengan roti 
tanpa substitusi.  
Penanganan diet DM fokus pada porsi 
makanan yang dikonsumsi terutama jumlah 
karbohidratnya. Hal ini dilakukan dengan 
anggapan jumlah karbohidrat yang sama 
memberikan peningkatan yang sama terhadap 
kenaikan kadar glukosa darah. Padahal jenis 
karbohidrat yang berbeda dengan jumlah yang 
sama memberikan efek yang berbeda terhadap 
kenaikan kadar glukosa darah dan respon 
insulin. Jenis karbohidrat yang menaikkan 
kadar glukosa darah dengan perlahan yaitu 
karbohidrat kompleks dengan kadar amilosa 
tinggi seperti tepung ampas kelapa.
4
 
4. Kadar Serat Kasar 
Hasil penelitian menunjukkan kadar serat 
kasar tertinggi terdapat pada roti dengan 
substitusi ampas kelapa 20% yaitu 5.98%. 
Berdasarkan analisis statistik substitusi tepung 
ampas kelapa berpengaruh  nyata terhadap 
kadar serat kasar (p= 0.001). Semakin banyak 
substitusi tepung ampas kelapa semakin 
meningkat kadar serat kasar. Hal ini 
dikarenakan kadar serat tepung ampas kelapa 
lebih besar 13.824g/100g dibandingkan tepung 
terigu 1.003g/100g. Berdasarkan penelitian 
sebelumnya serat tepung ampas kelapa lebih 
tinggi dibandingkan serat oat bran 8.3g/100g.
11 
Roti dengan substitusi tepung ampas 
kelapa 10% mengalami  peningkatan kadar 
serat kasar 2.1% dan substitusi tepung ampas 
kelapa 20% mengalami peningkatan kadar serat 
kasar 4.46%. Penelitian sebelumnya 
penambahan 10% pada roti kayu manis 
mengalami peningkatan kadar serat 10%.
11 
Asupan serat yang dianjurkan untuk penderita 
DM tipe 2 adalah 25g/hari.
9,20 
Roti dengan 
substitusi 20% dapat menyumbang 23,92% dari 
anjuran asupan serat dalam sehari.  
Serat pangan berdasarkan kelarutannya 
dibagi menjadi 2 yaitu serat larut dan tidak 
larut. Tepung ampas kelapa mengandung serat 
pangan 60.3% yang terdiri dari serat larut 3.8% 
dan serat tidak larut 56,8%.
11
 Serat tidak larut 
memperlambat pengosongan lambung, 
memperpendek waktu transit makanan di usus, 
dan memperlambat penyerapan glukosa 
sehingga dapat mengurangi peningkatan 
glukosa darah.
28,29
 Serat kasar seperlima bagian 
dari serat pangan. Kadar serat kasar nilainya 
rendah karena H2SO4 1,25% dan NaOH 1,25% 
mempunyai kemampuan yang lebih besar untuk 
menghidrolisis dibanding dengan enzim 
pencernaan.
4
 
 
Tepung ampas kelapa termasuk non-strach 
polisakarida yaitu prebiotik 
fruktosoligosakarida (FOS)  yang tidak dapat di 
cerna diusus kecil tetapi difermentasi di kolon 
menjadi Short Chain Fatty Acid (SCFA) seperti 
acetat, butyrate dan propionate.
11
 SCFA 
meningkatkan  prekursor GLP-1 di ileum dan 
kolon. Studi pada tikus memperlihatkan FOS 
berperanan meningkatkan produksi GLP-1 di 
kolon. Peningkatan kadar GLP-1 ini dapat 
menginduksi sekresi insulin, meningkatkan 
prolifersi sel β pankreas.25 
5. Volume Pengembangan  
Hasil penelitian menunjukkan volume 
pengembangan terendah terdapat pada roti 
dengan substitusi ampas kelapa 20% yaitu 
179.49%. Standar volume pengembangan roti 
yaitu dua kali lipat dari volume adonan awal. 
Substitusi tepung ampas kelapa 10% sudah 
memenuhi standar tetapi substitusi tepung 
ampas kelapa 20% belum memenuhi standar 
volume pengembangan.
31
 Roti yang disubstitusi 
tepung ampas kelapa mempunyai volume 
pengembangan yang lebih rendah dibanding 
roti tanpa substitusi. Volume pengembangan  
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roti secara keseluruhan mengalami penurunan 
seiring dengan meningkatnya substitusi tepung 
ampas kelapa. Tetapi volume pengembangan 
roti berpengaruh tidak bermakna oleh substitusi 
tepung ampas kelapa (p= 0.119).  
Volume pengembangan cenderung 
mengalami penurunun karena tepung ampas 
kelapa free gluten  sehingga viskositas tepung 
ampas kelapa lebih rendah dibandingkan tepung 
terigu.
21 
Hal ini dikarenakan gluten berfungsi 
untuk mempertahankan gas untuk mendapatkan 
volume yang diinginkan dan tekstur dalam 
sistem adonan. Glutenin dan prolamin adalah 
fraksi utama gluten. Sementara prolamin 
menyediakan viskositas dan extensibility 
adonan, glutenin bertanggung jawab untuk sifat 
elastis dan kohesif adonan.
24
 
 Selain itu volume pengembangan 
dipengaruhi oleh jumlah air yang diikat oleh 
adonan. Tepung ampas kelapa memiliki 
kandungan serat yang tinggi, semakin banyak 
tepung ampas kelapa yang digunakan semakin 
tinggi kadar air yang dapat diikat. Perbandingan 
daya ikat serat dengan air yaitu 1:5.
23
 Pada 
proses pemanggangan adonan mengalami 
kehilangan air. Hal ini menyebabkan  lapisan 
gluten merangkap dan memisahkan gas satu 
sama lain dengan membentuk lapisan pelindung 
menjadi buih kemudian menjadi tegar dan 
adonan mengembang  tetapi karena tepung 
ampas kelapa free gluten yang mempunyai 
viskositas, extensibility, dan elastisitas rendah 
sehingga adonanan tidak mengembang menjadi 
lebih besar melainkan roti menjadi bantat. 
 
SIMPULAN  
1. Variasi persentase substitusi tepung ampas 
kelapa berpengaruh secara bermakna terhadap 
kadar protein (bk), karbohidrat dan serat kasar 
tetapi tidak berpengaruh secara bermakna 
terhadap kadar protein (bb), kadar lemak berat 
basah maupun berat kering. 
2. Substitusi tepung ampas kelapa  berpengaruh 
tidak bermakna terhadap penurunan volume 
pengembangan roti. Substitusi tepung ampas 
kelapa 20% belum sesuai standar volume 
pengembangan roti. 
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